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Resumo

A utilizagao da casca de maracuja como matéria-prima para elaboragao de doce em massa representa uma boa alternativa econdémica para o
aproveitamento desse subproduto. Este trabalho teve como objetivos selecionar o melhor método de maceragao da casca e verificar influéncia
das varidveis: concentragdo de suco e concentragdo de solidos soltiveis sobre as caracteristicas fisico-quimicas, fisicas e sensoriais de diferentes
formulagoes. Resultados indicaram que a melhor formulagéo foi a obtida do albedo sem pelicula macerado por 24 horas e adicionado de
150 mL de suco de maracujé e concentrado a 68 °Brix, devido a cor mais amarela e textura mais firme.

Palavras-chave: residuos; alimento; processamento.

Abstract

The use of passion fruit peel as raw material for the preparation of preserves represents a good economic alternative for the use of this
residue. The objective of this work was to select the best maceration method for the peel and determine the influence of the variables of
juice concentration and soluble solids on the physicochemical, physical, and sensory characteristics of the different formulations. The results
indicated that the best formulation was the one obtained using skinless albedo macerated for 24 hours with the addition of 150 mL of passion

fruit juice and concentrated to 68°Brix , which presented the yellower color and firmer texture.

Keywords: residue; food; processing.

1 Introdugao

O Brasil é o maior produtor mundial de maracujd,
cultivando cerca de 35.000 ha e produzindo mais de 485 mil
toneladas de frutos (Anudrio Estatistico do Brasil, 2003;
Cavichioli, 2006). A principal espécie de maracuja explorada
comercialmente ¢é a Passiflora edulis f. flavicarpa, que ¢é o
maracuja azedo ou amarelo (MARCHI, 2000). Mais da metade
da produ¢ao mundial dessa fruta é destinada para a fabrica¢éo
de suco concentrado com cerca de 30% de rendimento.

Segundo Cdrdova et al. (2005) e Gondim et al. (2005), a
casca do maracuja representa 52% da composi¢do massica da
fruta, residuo que nio pode ser desprezado uma vez que é um
material rico em fibras soluveis e minerais. Entretanto, a casca
do maracuja apresenta uma substéncia flavonoide conhecida
como naringina (GONDIM et al., 2005), presente também
em frutas citricas e toranjas (RIBEIRO; RIBEIRO, 2008;
SANSONE etal., 2009), que confere sabor amargo ao albedo
(casca). Este amargor pode ser removido por maceragdo em agua
(NASCIMENTO et al., 2003), macera¢do em solugdo de NaCl
(GODOY et al., 2005) e mais recentemente pela imobilizagdo
da naringinase em k-carragena (RIBEIRO et al., 2008).

Alguns trabalhos ja estdo sendo feitos com o objetivo de
se utilizar as cascas do maracuja para a produgdo de doces.

Nascimento et al. (2003) elaboraram doces em massa com
casca de maracuja macerada previamente em agua por 3 dias,
mantendo constante a propor¢do de 50/50 de polpa/agtcar,
pH de 3,7 e concentragio final de 73 °Brix, variando apenas a
porcentagem de xarope de glicose e o tipo de acidulante. Estes
autores obtiveram melhores resultados com a formulac¢do
acidificada com o proprio suco de maracuja e apenas presenca
de sacarose. Oliveira et al. (2002) propuseram o aproveitamento
da casca de maracuja amarelo para a produgao de doces em calda
contendo especiarias, e obtiveram boa aceita¢do sensorial entre
provadores de varias faixas etdrias.

Entre outros fatores importantes de estudo para a produgio
de doces, destaca-se a importancia da composi¢do quimica da
matéria-prima (pH, acidez titulavel, sélidos soltveis, agticares
redutores e totais, pectina) e também a relacdo polpa/agucar,
o tipo de agucar, o tempo e temperatura de coc¢io (JACKIX,
1988; ALBUQUERQUE, 1997).

Visando minimizar o tempo de maceragdo e melhorar
a qualidade do doce em massa para agregar valor a esse
subproduto, este trabalho teve como objetivo determinar o
melhor processo de maceragdo para remogdo do gosto amargo
do albedo (casca do maracujd) e otimizar formula¢io do doce
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Doce de casca de maracuja

em massa dessa matéria-prima considerando a influéncia da
concentragao de suco e solidos soltveis sobre as propriedades
fisico-quimicas, fisicas, microbioldgica e sensorial dos doces.

2 Materiais e métodos

2.1 Material

O maracuja (Passiflora edulis f. flavicarpa) em estadio de
maturagdo maduro (casca integralmente amarela), colhidos
com um dia de antecedéncia ao processamento, foi fornecido
pela Associacdo dos Fruticultores de Lavras (Frutilavras), sendo
armazenados sob refrigeracéo, apds higienizagdo e secagem ao
ambiente. O agucar cristal foi adquirido no mercado local de
Lavras. A higienizagdo de maracujas, bancadas e equipamentos
foi feita com detergente neutro, bucha e d4gua clorada a 200 ppm
(BONNAS et al., 2003).

2.2 Processo de maceragdo do albedo de maracuji

O maracuja foi cortado com faca de ago inoxidavel e as
sementes e suco foram separados do albedo (parte branca
da casca do maracuja), com auxilio de uma colher, sendo
recolhidos em potes de vidro e armazenadas sob refrigeracéo,
para posterior obtencdo do suco. O albedo foi submetido a trés
tipos de macerac¢do para remogao da narigina: a) primeiramente
retirou-se a pelicula amarela (flavedo) do maracuja com auxilio
de um ralador manual de ago-inox, submetendo em seguida o
albedo a imersdo em dgua por 24 horas a temperatura ambiente
na propor¢ao de 400 g de albedo e 2 L de agua. Apds esta etapa,
a casca passou por um enxague e, finalmente, foi escorrida;
b) colocou-se o albedo ralado em 4gua fria e aqueceu-se até
fervura, sendo repetido o processo de troca de dgua por quatro
vezes na propor¢ao de 205 g de albedo ralado em 1,5 L de
agua (quantidade suficiente para cobrir a massa do albedo);
¢) o maracuja com flavedo foi submetido ao cozimento por
5 minutos em panela de pressdo na proporgao de 255 g de albedo
em 1,5 L de agua; e, apds o resfriamento, o albedo e o flavedo
foram separados manualmente com o auxilio de uma colher.

2.3 Preparo da polpa

O procedimento para preparo da polpa consistiu em fervura
por 20 minutos do albedo previamente partido em 4 partes,
em 4gua numa propor¢ao de 1:1, seguido de trituragdo em
liquidificador do albedo cozido com adigdo de agua também na
proporgao de 1:1 e posterior refinamento em uma despolpadeira
INCAPRI, utilizando uma peneira de ago inox AISI 316 de
0,6 mm.

2.4 Planejamento para o doce em massa de maracujd

As varidveis pesquisadas foram a concentragdo de suco e
concentrag¢do final do doce conforme mostra a Tabela 1. Foi
mantido constante o teor de 56% de polpa e 44% de agtcar.

Os doces foram preparados em tacho aberto INCAPRI.
Ap6s o processamento, os doces foram envasados a 85 °C em
embalagens de polipropileno, de 250 mL e imediatamente
invertidos por 5 minutos. Posteriormente foram colocados
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em agua a 20 °C e ap6s o resfriamento foram armazenados em
geladeira até o momento da realizagdo das andlises (um dia
apds processamento).

O procedimento usado para o processamento dos doces
seguiu as etapas mostradas no diagrama de fluxo da Figura 1,
variando apenas a concentrac¢ao de s6lidos soluveis totais (°Brix)
e a quantidade de suco. Cada formulagao foi repetida trés vezes.

2.5 Andlises fisicas e fisico-quimicas da polpa e dos doces

As andlises foram realizadas em triplicatas para a polpa e
para cada formula¢ao dos doces. Determinou-se umidade e
solidos soluveis, por refratometria conforme método da AOAC
(ASSOCIATION..., 1990); acidez total tituldvel (ATT), por
titulagdo com solugdo de NaOH em presenga de fenolftaleina
e pH por potenciometria segundo IAL (INSTITUTO..., 1985).
As analises de agtcares totais e redutores foram determinadas
pelo método redutométrico de Somogyi modificado por
Nelson (INSTITUTO..., 1985) e pectina total e soluvel foram
determinadas utilizando a técnica de Bitter; Muir ( 1962).

A cor foi determinada em um colorimetro modelo Konica
Minolta CR 400 com leitura direta dos valores L* (luminosidade)
variando de 0 (preto) a 100 (branco); a*, do verde (-) ao
vermelho (+); b*, do azul (-) ao amarelo (+).

Para determinagéo de textura, utilizou-se o Texturémetro
Stable Micro Systems (Modelo TA - XT2i), com velocidade

Tabela 1. Formulagdes dos doces em massa.

Formulag¢io Suco (mL) Concentragdo (°Brix)
1 250 72
2 200 72
3 250 70
4 200 70
5 150 68

Recepgao do maracuja

Higieniza¢ao dos maracujas (lavagem e sanitizagao)

l

Processo de maceragdo

Preparo da polpa
Mistura do agticar e da polpa
Acidificagdo da massa com suco de maracuja, apds fervura

Cocgao até o °Brix desejado

Envase a quente

Figura 1. Diagrama de fluxo da produgéo de doce.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 31(1): 65-71, jan.-mar. 2011



Dias et al.

de pré-teste e velocidade teste de 5 mm/s com penetragdo de
5,0 mm por uma sonda cilindrica de aluminio (P/45) para medir
a forca maxima na compressdo. As amostras foram padronizadas
(3,9 cm de didmetro x 1,0 cm de profundidade) e analisadas
em triplicatas.

2.6 Andlises microbioldgicas

Essas analises foram realizadas apds o processamento dos
doces e antes da avaliagdo sensorial e foram de acordo com a
metodologia descrita por Silva, Junqueira e Silveira (1997). A
contagem de bolores e leveduras foi feita através da técnica de
semeadura em profundidade, em meio agar-batata-dextrose,
acidificado com 4cido tartdrico e incubado a 25 °C por 7 dias.
A deteccio de coliformes termotolerantes a 35 e a 45 °C foi
feita pela técnica dos tubos multiplos, em triplicata. No teste
presuntivo para coliformes totais, foi utilizado o caldo lauril
sulfato tripitose com incubag¢io a 35 °C por 24-48 horas. No
teste confirmatorio, foi usado o caldo EC para coliformes fecais
incubados a 44,5 °C por 24-48 horas.

2.7 Andlise sensorial do albedo e das formulagoes

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de
Analise Sensorial, em cabines individuais sob luz branca.
Foram recrutadas pessoas de ambos os sexos, com interesse e
disponibilidade em colaborar com a pesquisa, as quais foram
submetidas a selecdo conforme metodologia citada por Della
Modesta (1994) e, posteriormente, 10 provadores foram treinados
para reconhecimento do sabor amargo utilizando solugdes
de cafeina em diferentes concentracdes. Apds treinamento,
receberam as amostras dos albedos em duplicata e em formatos
iguais, servidas em copos plasticos identificados com numeros
de trés digitos. Foi utilizada a escala de intensidade ndo
estruturada de 7 cm (1- muito pronunciado; 7- imperceptivel)
para avaliacdo do gosto amargo. Posteriormente, estes
provadores foram submetidos ao treinamento para identificagdo
dos demais atributos avaliados para os doces: aparéncia, cor,
sabor (doce e 4cido) e textura, utilizando padrées de doces
elaborados para cada atributo estudado. Na andlise sensorial
das formulagdes, foi utilizada a escala de intensidade nao
estruturada de 9 cm, na qual o provador assinala o ponto que
descreve a intensidade percebida. Os limites extremos dos
atributos foram: extremamente inadequada a extremamente
adequada para aparéncia; levemente caramelo a extremamente
caramelo para cor; levemente doce e 4cido a extremamente doce
e dcido para sabor; e levemente firme a extremamente firme
para textura. A aparéncia englobou os aspectos de sinérese e
cristalizacdo, considerando adequadas aquelas amostras que
nao apresentavam estes defeitos. As amostras foram servidas
monadicamente em copos plésticos codificados com nimeros
aleatorios de trés digitos sob luz branca.

2.8 Anadlise estatistica

Os resultados das analises fisicas, fisico-quimicas e sensoriais
foram submetidos a analise de variancia (ANAVA) para verificar
se havia diferenca significativa entre as amostras. Essa analise foi
realizada utilizando o teste de Tukey para comparacao de médias
ao nivel de 5% de probabilidade (GOMES, 1990).
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3 Resultados e discussoes

3.1 Andlise sensorial do albedo

Os resultados da analise sensorial estio apresentados na
Tabela 2. Verifica-se que ndo houve diferenca significativa entre
os tratamentos A e B. Observa-se que estes tratamentos foram
os que obtiveram as maiores médias, ndo diferiram entre si e
obtiveram maior média.

Considerando que nao houve diferenca estatistica entre
os tratamentos A (albedo submetido a imersdo em agua por
24 horas) e B (albedo ralado colocado em dgua fria e aquecido
até fervura, sendo repetido esse processo por 4 vezes) e também
a praticidade, selecionou-se o processo de maceragio. A para a
producdo dos doces. Nascimento et al. (2003) utilizaram este
processo de maceragio por trés dias para producido dos doces
em massa de casca de maracuja. Godoy et al. (2005) avaliaram
diferentes albedos citricos processados de maneira artesanal na
forma de compotas e de produtos cristalizados e para remogao
da naringina (gosto amargo), deixaram os albedos em solugao
de NaCl a 10% por quatro dias e concluiram que albedos citricos
respondem de maneira diferente a um mesmo processo e que este
tratamento utilizado para retirada da naringina nao foi suficiente.

3.2 Analises fisicas e fisico-quimicas da polpa

As andlises fisicas e fisico-quimicas da polpa (albedo
processado) do maracuja usada nos experimentos encontram-se
na Tabela 3.

Nascimento et al. (2003), analisando o albedo do maracuja,
obtiveram valores de umidade, sdlidos solaveis, acidez
total titulavel e pH iguais a 91,55%, 4,5 °Brix, 0,39 e 4,2%

Tabela 2. Avaliagio Sensorial dos processos de maceragio de albedo
de maracuja amarelo.

Tratamentos Meédias!
A (imersdo do albedo em dgua por 24 horas) 5,40 a
B (albedo submetido a fervura com troca de 4gua 535a
por 4 vezes)
C (cozimento do maracuja por 5 minutos em 4,40 b

panela de pressdo)

"Médias com mesma letra ndo diferem entre si pelo teste de Tukey 5% de probabilidade.

Tabela 3. Média e desvio padrao para analises fisicas e fisico-quimicas
da polpa processada.

Analises Resultados

Umidade (% b.s) 96,48 £ 0,13
pH 4,06+ 0,18
Sélidos soluveis (°Brix) 2,00 £ 0,00
Acidez titulavel (g ac.citrico.100 g™') 0,34+ 0,15
Agucar redutor (% em glicose) 4,77 £0,14
Agucar total (% em glicose) 9,56 + 0,45
Pectina total (mg de ac. galac. 100 g™ de polpa) 24,15+ 0,05
Pectina soltvel (mg de ac. galac. 100 g™ de polpa) 0,13+ 0,00
Cor a* 0,66 £ 0,16
b* -1,26 £ 0,24

L* 35,98 £ 0,40
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respectivamente. Os valores de umidade e sélidos soltveis
encontrados para a polpa neste trabalho foram superiores e
inferiores, respectivamente, devido a uma maior dilui¢do da
polpa; o pH e acidez foram préximos.

Machado et al. (2003) caracterizaram o albedo de frutos de
maracuja amarelo provenientes da regido de Jaguaquara - BA,
encontrando teor de umidade de 88,10%, pH de 4,52, acidez
total titulavel de 0,20% e 4,6 °Brix de s6lidos soldveis totais.

Os resultados de pH e acidez titulavel, em geral, indicam
que as polpas sdo pouco acidas, necessitando, segundo
Policarpo et al. (2003a), de corre¢do de pH através da adi¢ao
de acido para formacdo adequada do gel no doce em massa.

Lousada Junior et al. (2006), analisando residuos oriundos
do processamento de frutas tropicais, encontraram 24,98%
(base seca) de pectina no residuo de maracujé (casca e pequena
quantidade de semente), sendo este valor semelhante ao
encontrado neste trabalho.

Segundo Torrezan et al. (2000), a cor das polpas de fruta
estd relacionada com sua qualidade e também com o tipo e
quantidade de pigmentos presentes. Analisando o parametro
b*, verifica-se que este tendeu para a tonalidade amarelo devido
a presencga de carotenoides.

3.3 Anadlises fisicas e fisico-quimicas dos produtos
formulados

Os valores médios das analises fisicas, fisico-quimicas
realizadas para os doces em massa do albedo do maracuja estio
apresentados na Tabela 4.

Observa-se maior teor de umidade na formulagdo F5
que apresenta menor concentra¢ido de sélidos soltveis e
possivelmente menor tempo de cocgio, resultado coerente e
similar ao obtido por Nachtigall et al. (2004) no processamento
de geleias light de amora preta. Os resultados encontrados neste
trabalho estdo préximos aos valores de 23,60 e 24,54% obtidos
por Nascimento et al. (2003) nas formula¢oes de doces em
massa de casca de maracuja desenvolvidas com uma proporgao
de polpa:agucar de 50:50 e 73 °Brix.

Observa-se que apenas a formula¢do F1 apresentou um
pH inferior as demais, devido a uma maior quantidade de
suco adicionada e maior concentragdo de solidos soluveis. Os
baixos valores atingidos garantem estabilidade microbiologica
durante o armazenamento e estdo na faixa recomendada para
doces em massa na concentragao de 68-72 °Brix, para garantir
uma boa geleificagdo (TORREZAN; JARDINE; VITALI, 1999;
JACKIX, 1988). Estes valores foram inferiores ao obtido por
Nascimento et al. (2003), os quais trabalharam com relagdo
polpa/agucar e quantidade de sucos diferentes desta pesquisa.

Os resultados de acidez total titulavel se mantiveram dentro
dos descritos por Jackix (1988) e mostram que o aumento da
concentrag¢do de suco resultaram em produtos de maior acidez
titulavel, notadamente para produtos mais concentrados. Estes
resultados sdo coerentes e ja esperados e documentados em
varios trabalhos.

Observa-se uma maior concentra¢do de agucares totais na
formulagdo F1, tendéncia ndo esperada em virtude do maior
tempo de coc¢éo para atingir um grau de concentragdo mais
elevado (72 °Brix) e maiores reagdes hidroliticas da sacarose.
Entretanto, as condi¢des mais acidicas neste processo diminuiu
o tempo de geleificagdo (devido a riqueza em pectina o doce se
assemelha a uma geleia) e o tempo para atingir a concentragao
desejada minimizando estas reagdes hidroliticas. Em relagdo aos
agucares redutores, o maior teor foi encontrado na formulagido
F2 que apresenta o maior teor de sélidos soltveis (72 °Brix),
valor que foi atingido com o aumento do tempo de cocgdo
(coincidindo com o menor teor de umidade), possibilitando
dessa maneira uma maior hidrdlise de agticares ndo redutores
a redutores (ALBUQUERQUE, 1997).

E desejével uma certa inversio da sacarose em aglicares
redutores numa propor¢do entre agtcares redutores e totais
superior a 30% para prevenir posterior cristalizagdo pelo
aumento da solubilidade da sacarose no armazenamento e
também para proporcionar brilho e obten¢do de gel mais
firme (JACKIX, 1988; ALBUQUERQUE, 1997). Neste sentido,
observa-se que as formula¢des F1 e F5 obtiveram a menor
porcentagem (39,21-38,08%) e garantiram uma textura mais
firme, embora ndo apresentassem diferenca significativa
entre estas formulagdes. Estas porcentagens sio compativeis

Tabela 4. Caracterizagao fisica e fisico-quimica dos doces formulados com casca de maracuji em base seca.

Andlises F1 F2 F3 F4 F5

Umidade (%) 26,01 + 0,38 23,77 £0,04¢ 26,86 +0,89* 24,72 + 1,14 26,91 £0,18°
pH 2,94 +0,02° 3,03+0,01* 3,03+0,03° 3,06 £ 0,02* 3,08 +£0,02*
Acidez total tituldvel (g 4c.citrico.100 g™) 0,86 + 0,04* 0,73 £ 0,04 0,76 £ 0,06% 0,66 * 0,04 0,64 + 0°
Agucar total (% em glicose) 40,60 £ 1,25* 27,31 +4,53° 30,34 +2,41° 31,47 £1,57° 34,13+ 1,93
Agucar redutor (% em glicose) 15,92 £0,73* 17,13 £0,29° 12,64 £ 0,04¢ 13,85+0,1° 13,00 £ 0,02°¢
Pectina total (mg de ac. galac. 100 g de polpa) 12,23 +0,12° 11,39 £0,25° 12,83 +0,13* 11,03 £0,39° 8,7+0,3¢
Pectina soltvel (mg de ac. galac. 100 g'' de polpa) 1,37 £0,03* 0,4 £0,02¢ 0,38 £ 0° 0,32 £0¢ 0,87 £0,02°
Intensidade a* 1,63 +£0,2¢ 2,87 +£0,04* 2,35+0,03° 2,04 £ 0,04° 2,28 £0,19°
Intensidade b* 3,15+ 1,08° 8,04 +0,54° 2,34£0,11° 2,16 +0,56° 6,40 +0,83*
Luminosidade L* 19,81 + 1,44 17,59 £ 1,15¢ 25,14 +1,39* 25,05+ 079° 22,93 + 1,54
Forga (g) 33,18+ 1,03 30,79 £2,65* 30,73 £ 2,072 31,13 £2,35* 35,59 +4,94*

*Médias com letras iguais numa mesma linha, nao diferem entre si estatisticamente (p < 0,05).
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com as encontradas por Policarpo et al. (2003a) para doces
em massa de umbu verde e também com as encontradas por
Martins et al. (2007) para doces em massa de umbu verde e
maduro. Soares Junior, Maia e Nelson (2003) observaram que,
entre suas formulagdes de doce de manga, as que apresentaram
proporgdo entre agucares redutores e totais superior a 35%,
ndo cristalizaram. Além do teor de agutcar, Grizotto, Aguirre e
Menezes (2005) afirmaram que vérios fatores influenciam nas
propriedades do gel como adi¢do de suco, e também fatores
como o pH e o tipo da polpa utilizada.

Segundo Albuquerque (1997), o aquecimento e o acido
necessarios para elaboragdo das formulagdes dos doces em
massa, podem causar a despolimerizacdo da pectina bem
como a eliminagdo dos grupos metilicos resultando danos na
textura do doce. Isso pode ser observado pelo teor de pectina
presente no albedo e no doce, em que se observa redugdo do
teor de pectina total e um acréscimo na pectina soltivel presente
nos doces. Este comportamento também foi observado por
Policarpo et al. (2003a) na polpa de umbu verde e nos doces
em massa dessa fruta.

Analisando-se o parametro a* e b*, observa-se que houve
um aumento destes valores em relagdo ao albedo com tendéncia
para o vermelho e para o amarelo respectivamente de todos
os doces, e o contrario ocorre com o valor L*, o qual sofreu
uma diminui¢do, indicando um escurecimento dos doces.
Policarpo et al. (2003b) afirmaram que durante o cozimento
ocorreu um escurecimento devido a oxidaciao dos pigmentos,
principalmente devido a altas temperaturas. Ocorre também um
certo grau de caramelizagdo devido ao tempo de cozimento e
presenca de agucares redutores, (TORREZAN et al., 2000). A
redugéo do teor de agticar aumenta a disponibilidade de agua
no sistema, favorecendo a formagao do gel, resultando em um
produto menos compacto e com uma melhor distribuigao dos
sélidos no gel. Portanto, quanto maior a concentragao de sélidos
soltveis (°Brix) menor o valor de L*, o que foi verificado com
as formulagoes F1 e F2 que possuem maior concentragdo de
solidos soluveis (72 °Brix) e menores valores de L*. Resultados
similares foram observados em diferentes formulagoes de doce
em massa de goiaba (APLICACAOQ, 1998). Torrezan et al. (2000)
encontraram resultado de cor semelhante ao analisar polpa de
goiabas sem tratamento e tratadas com sacarose, acido citrico
e sorbato de potassio, apresentando o maior valor de L* a polpa
de goiaba sem tratamento.

Segundo Pedrao et al. (1999), os acidos organicos,
principalmente o acido citrico, causam degradac¢do dos agucares
presentes no albedo para formar hidroximetil furfural (HMF)
e furfural, que podem ser decompostos em subprodutos que
apresentam cor escura. A pectina também é um fator que muito
contribui no valor da cor L*. (APLICACAO, 1998). A agdo estd
ligada a sua caracteristica de geleificar uma mistura com agticar
e acido quando em concentragdes ideais e, assim, formar um
estado amorfo da geleia. Este, por final, tem propriedade de
refletir boa parte da luz incidida, conferindo aspecto claro ao
produto. Isso explica a ocorréncia do maior valor do pardmetro
L* para a formulagdo que possui o maior valor de pectina total
(formulacio 3).
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Apesar dos resultados de for¢a maxima durante a
compressdo ndo apresentarem diferenca significativa, obser-
va-se leve aumento para formulagdes com maior concentragao
final de sélidos soluveis, considerando o mesmo nivel de acido
adicionado (250 mL) e para menor teor de 4dcido e menor
concentrag¢do atingida. Esta firmeza é resultante do equilibrio
entre as concentragdes pectina-acido-agucar, necessaria para
manter o gel firme, a qual é aumentada quando se eleva o
teor final de sélidos soluveis, mantendo a pectina intacta,
ou diminuida para elevado tempo de cozimento ou acidez,
conforme resultados experimentais obtidos por Soares Junior,
Maia e Nelson (2003) para diferentes formulagdes de doces em
massa de manga.

De acordo com a resolugdo n° 12 de janeiro de 2001
(BRASIL, 2001), a tolerancia de bolores e leveduras para doce
em pasta é de 10* UFC, valor que nio foi encontrado em
qualquer um dos doces, atestando que estes estdo aptos para o
consumo. De acordo com Silva Junior (1995), os fungos podem
multiplicar-se em alimentos que tenham maiores quantidades de
acucares (doces em geral), devido & contaminag¢do do ambiente
ou das méos dos manipuladores. Nas amostras dos doces ndo
foram detectados coliformes termotolerantes a 35 e a 45 °C.
A presenca de coliformes é um indicativo da possibilidade
da presenca de espécies patogénicas e, principalmente,
funciona como paradmetro das condi¢des higiénicas do
processo (BONNAS et al. 2003). Desse modo, conclui-se que o
processamento empregado foi eficaz para garantir a seguranga
microbioldgica dos doces.

3.4 Analise sensorial

O perfil sensorial das amostras estd representado na
Figura 2.

Avaliando-se de forma comparativa as caracteristicas
sensoriais dos doces em massa de casca de maracuja, verifica-se
pouca diversidade entre as formulagdes F1, F2 e F5 nos atributos
cor, sabor e aparéncia que pode ser confirmada pelo resultado
da andlise estatistica apresentada na Tabela 5.

Para o atributo aparéncia, os doces em massa apresentaram
classifica¢do que variou de indiferente (nem inadequada/ nem
adequada) a bastante adequada que foi atribuida para a F5, a
qual ndo apresentou sinais de sinérese e nem cristalizagio, cujos
efeitos levam a uma textura pouco firme e extremamente firme,
respectivamente.

Quanto ao atributo cor, a formula¢io F5 foi a que apresentou
maior média, indicando ser o caramelo, a cor caracteristica desse
tipo de doce. Isso foi comprovado pela analise instrumental de
cor, ja discutida, na qual esta formulagdo apresentou maior valor
de b* em relagdo aos demais doces.

Analisando o sabor, percebe-se que nido houve muita
distingdo entre as amostras que foram classificadas em geral
como moderadamente doce e moderadamente dcida. A
formula¢do F5, que possui maior pH e menor acidez total
titulavel (que esta relacionada com sabor) foi a que obteve
maior média. Wille et al. (2004), em analise sensorial, também
observaram que a melhor formulagdo de doce em massa de
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Figura 2. Caracteristicas dos doces em massa da casca do maracuja.

Tabela 5. Atributos sensoriais para diferentes formulagoes de doces
em pasta de maracuja.

Formulag¢do  Aparéncia' Cor! Sabor! Textura'
F1 7,45% 7,35% 7,30 ¢ 7,35 %
F2 7,40 * 7,40 * 7,35 7,30 ®
E3 5,95° 5,750 6,75° 7,00
F4 6,55° 6,15° 7,15 ® 6,85"
F5 7,52 7,63 7,32 7,63

Média geral 6,97 6,85 7,17 7,22
CV 10,63% 10,38% 8,06% 8,66%

CV - Coeficiente de Variagdo. '"Médias seguidas pela mesma letra nas colunas, nio diferem
estatisticamente entre si pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

araga-pera foi a que apresentou maior pH, ou seja, formulagoes
com acidez moderada.

Para a textura, a formulagdo F5 apresentou a maior
média, sendo classificada como bastante firme e, na analise
instrumental, esta formulacio também obteve a maior média
de firmeza. Isto se deve as condi¢des de menor concentragio e
menor quantidade de suco de maracujé, as quais favoreceram
menor tempo de cocgdo e menor degradacdo de agucares nao
redutores a redutores e também de sustincias pécticas presentes
no albedo. Os demais doces de massa foram classificados como
moderadamente firme indicando ndo haver grandes distingdes
entre as amostras com relagdo a este pardmetro.

4 Conclusoes

O melhor processo de maceragdo para retirada do sabor
amargo do albedo foi imersdo em dgua de albedos sem pelicula
amarela por 24 horas, e a melhor formulagdo para os doces foi a
que utilizou 150 mL de suco e uma concentragao final de sélidos
soluveis totais de 68 °Brix.
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